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Kirbiscremesuppe mit Kartoffeln

Das Rezept fur die Kurbiscremesuppe mit Kartoffeln ist nicht nur einfach gemacht, sondern auch
reich an Vitaminen und perfekt fir die ganze Familie.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 35 min

Zutaten

100 g Kartoffeln (mehlig kochend)
1 Stk. Zwiebel
400 g Hokkaidokurbise
2 EL Butter
400 ml Gemisesuppe
200 ml Vollmilch
1 Prise Salz und Pfeffer

1 Messerspitze Muskatnuss (gemabhlen)

1 EL frisch gepresster Zitronensatft

150 ml Schlagobers

Zubereitung

1. Fur die Kirbiscremesuppe mit Kartoffeln die Zwiebel schalen und fein hacken. Kartoffeln
schalen und wirfeln. Hokkaido-Kirbis halbieren, entkernen und mit Schale in Wiirfel
schneiden.

2. Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebel glasig braten, dann Kartoffeln und Kirbis kurz
mitrosten. Mit Gemusesuppe und Vollmilch aufgiel3en, kurz aufkochen lassen und bei
schwacher Hitze zirka 20 Minuten kocheln, bis die Kartoffeln weich sind.

3. Die Kirbissuppe mit dem Stabmixer cremig purieren und mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss, und
frisch gepressten Zitronensaft abschmecken. Das Schlagobers einriihren, nochmals kurz
aufkochen und servieren.
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https://amzn.to/3nOkZHN
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Tipp

Die Kurbiscremesuppe mit einigen Kirbiskernen und frischen Krautern garnieren, oder mit einigen
CroUtons anrichten.
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